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Mokka

Salade van witlof met omelet en kletskoppen van tijm en sesamzaad

Ingrediënten

Basis is 12 personen

300 gr boter, 6 takjes tijm, 135 gr sesamzaad, 450 gr poedersuiker, 3 theelepels poedersuiker, zout, 1,5 dl sinaasappelsap (vers persen), 150 gr bloem, 1,5 dl witte-wijnazijn, 1,5 eetlepel mayonaise, 6 dl olijfolie, 1,5 dl walnootolie, versgemalen peper, 1,5 krop frisée (sla), 100 gr rucola, 40 gr bieslook, 24 struikjes witlof, 1,5 dl rode-wijnazijn, 9 eieren, 3 dl slagroom, 25 gr kervel, boter (invetten), ringvorm ca. 8 cm doorsnede en 5 cm hoog.

1. Boter (300 gr) smelten, tijmblaadjes van takjes rissen en fijnhakken. In kom sesamzaad, poedersuiker en mespunt zout door elkaar roeren. Al roerend sinaasappelsap en boter toevoegen. Blijven roeren tot homogene massa ontstaat. Bloem en tijm erdoor spatelen. Deeg zolang mogelijk afgedekt in koelkast laten opstijven.

2. Oven voorverwarmen op 150 graden. Bakplaat invetten. Van deeg 3 rolletjes per persoon, ter grootte van knikker draaien en op bakplaat leggen met minimaal 5 cm tussenruimte. Deze kletskoppen in oven ca. 10-15 minuten mooi goudbruin bakken. Laten afkoelen.

3. In keukenmachine witte-wijnazijn, mosterd en mayonaise mengen. Al draaiend 3 dl olijfolie en walnootolie in dun straaltje toevoegen en blijven draaien tot mooi glad gebonden dressing ontstaat. Op smaak brengen met zout, peper en poedersuiker. Frisée wassen, in stukken scheuren en (in slacentrifuge) droog slaan. Rucola in stukken scheuren. Bieslook fijn knippen. Struikjes witlof in lengte halveren en stronkje met kern eraf snijden. Witlofpunten op 5 cm afsnijden, wassen en tot gebruik in vochtige theedoek wegleggen. Onderkanten van witlof in reepjes snijden. In koekenpan 12 eetlepels olijfolie verhitten.

4. Reepjes witlof met 3 theelepels poedersuiker al omscheppend in circa 3-4 minuten beetgaar bakken. Rode-wijnazijn erover schenken en laten verdampen. Op smaak brengen met zout en peper.

5. In kom eieren loskloppen met slagroom, bieslook, zout en peper. In grote koekenpan 6 eetlepels olijfolie verhitten. Eimengsel erin schenken en over panbodem laten uitvloeien. Bakken tot bovenkant droog is. Omelet in 24 punten snijden. Of 3 maken en in 8 punten snijden.

6. Op de borden de ringvorm zetten. Gebakken witlof erin scheppen en licht aandrukken. Ring voorzichtig verwijderen. Op witlof kletskopje leggen. Hierop war frisée en rucola verdelen en reep omelet losjes gevouwen erop leggen. Hierop weer kletskop leggen met frisée, rucola en omelet. Afdekken met kletskop. Witlofblaadjes en kervel erop en eromheen verdelen. Besprenkelen met dressing.

Groenteconsommé met saffraan

Ingrediënten

Basis is 12 personen

3 liter water, 2 grof gesneden uien, 2 grof gesneden wortelen, 2 grof gesneden stengels bleekselderij, 1 grof gesneden venkelknol, 2 grof gesneden preien, 160 gr gesneden champignons, 6 rijpe tomaten, 4 teentjes knoflook, 12 witte-peperkorrels, 2 mespuntje nootmuskaat, 2 el fijngeraspte sinaasappelschil, bouquet garni, 4 mespuntjes saffraandraadjes, 1 julienne gesneden prei, 1 julienne gesneden wortel, 1 julienne gesneden stengel bleekselderij, 12 kwarteleitjes, fijngehakte bieslook en kervel, zout.

1. Doe de grof gesneden groeten (uien, wortelen, bleekselderij, venkel, prei, champignons, en 4 tomaten zonder zaadjes en fijngesneden) aan met het water. Voeg de knoflook, peperkorrels, nootmuskaat, sinaasappelschil, het bouquet garni en flink wat zout toe. Breng  de bouillon aan de kook en laat hem afgedekt 45 min. Sudderen.

2. Zeef de bouillon en gooi de groenten en kruiden weg. Meet 2 liter bouillon af. Vul indien nodig de hoeveelheid aan met water. Giet de bouillon in een schone pan en voeg de saffraan toe.

3. Snijdt een kruis in de 2 tomaten. Dompel ze 10 sec. in kokend water en vervolgens in ijskoud water met ijsklontjes. Verwijder het vel en de zaadjes. Snijdt de tomaat in stukjes.

4. Kook de julienne gesneden groenten (prei, wortel en bleekselderij) in ca. 5 min. zacht in een pan ruim kokend water met zout en giet de groenten af. Voeg ze met de stukjes tomaat toe aan de bouillon en breng hem op smaak. Verwarm de bouillon, maar laat hem niet koken.

5. Breng water met een snufje zout aan de kook. Voeg de kwarteleitjes voorzichtig toe en kook ze 3-4 min. zachtjes. Pel ze en verdeel ze over de soepborden. Giet de hete consommé in de borden en garneer met bieslook en kervel.

Zeebaarsfilet, ingestoken met laurier, met limoen en sinaasappel

Ingrediënten

Basis 12 personen

12 zeebaarsfilets met vel a circa 180 gr.,60 laurierblaadjes, 60 sinaasappelpartjes, 60 limoenpartjes, 3 dl olijfolie, zeezout, 500 gr broccoli en 480 gr spagetti.

1. Maak in iedere zeebaarsfilet met een scherp mes vijf inkepingen op het vel en steek hier de laurier in. Leg de vis op een schaal met de sinaasappel- en limoenpartjes eromheen. Besprenkel de vis met olijfolie en bestrooi met zeezout. Stoom de zeebaarsfilets in 8 tot 10 minuten net gaar.

2. Kook de broccoli en apart de spagetti met een beetje zout en olijfolie beetgaar.

3. Verdeel sinaasappel- en limoenpartjes, de broccoli en een weinig spagetti op elk bord en leg hierover de zeebaars met het vel aan de bovenzijde.

Sorbet van limoen

Ingrediënten

Basis 12 personen

0,40 kg suiker, 75 rijpe abrikozen, 18 limoenen, 1,5 flessen rijnwijn, demi-sec.

1. Een suikersiroop bereiden uit 50% suiker en 50% water. Het mengsel 1 minuut laten koken en afkoelen.

2. Het vel en de pitten van de abrikozen verwijderen. Het vruchtvlees pureren in de blender van een mixer.

3. De suikersiroop, de puree van de abrikozen, het sap van de limoenen en de rijnwijn mengen en in een sorbetiere tot een luchtige sorbet draaien.

Kwarteltjes met druiven

Ingrediënten

Basis 12 personen

24 schoongemaakte kwartels (2 per persoon) van circa 150 gr per stuk, zout en vers gemalen peper, 375 gr boter, spek.

1. Saus : 10 dl jus de veau, 3,5 dl witte wijn, 3,5 dl rode druivensap, 3 theelepels franse mosterd, 225 gr koude boter, 600 gr. gepelde druiven, zout en vers gemalen peper.

2. Maak de kwartels schoon. 

3. Bestrooi de kwartels met zout en peper. Doe deze in een royale braadpan(nen) met 100gr (per 4 kwartels) boter.

4. Bedek de kwartels met 25 gram boter en bak ze in een hete oven gedurende 16 minuten in. Draai wat spek om de kwartel om uitdrogen te voorkomen. Draai de kwartels regelmatig en bedruip ze met het braadvocht tot ze egaal bruin zijn.

Houd de kwartels warm. De kwartels zijn gaar als deze op de kop gehouden een helder en blank braadvocht afscheiden.


5.
Doe de jus de veau, de wijn, de druivensap en de mosterd in een sauspan.

Kook dit mengsel in tot 1/3 op een matig vuur. Haal de pan van het vuur en klop er de koude klontjes boter door. Breng op smaak met zout en peper.

Houd de saus warm.


6.
Leg de helft van de gepelde druiven in de saus. Verwarm de andere helft van de druiven in een pannetje met een bodem water op een zacht vuur.


7.
Verdeel de kwartels over de warme borden (2 per bord). Bestrooi ze met de verwarmde druiven en serveer de saus apart (in een vuurvast schaaltje op het bord) en voeg de aardappelflans (ander gerecht ) toe. 

Aardappelflans

Een flan is een taartje uit een vorm.

Bijhorend bij de kwartels.

Ingrediënten

Basis 12 personen

24 zoete (!!) aardappelen van 100 gram, 6 el zure room of crème fraiche, 180 gr ongezouten gesmolten boter, 6 eieren, snufje nootmuskaat, zout en versgemalen peper, 3 el fijngeknipte peterselie of bieslook.

1. Verwarm de oven voor op 200 C. Bak de zoete aardappelen ongeveer 1 uur in de oven zacht. Spoel de aardappelen onder de koude kraan af en wikkel ze in folie zonder ze droog te deppen. Bak ze 30-40 minuten of tot ze zacht aanvoelen wanneer u er met een mesje in prikt. Schil de nog hete aardappelen en pureer ze in een kom door ze eerst door de roerzeef te draaien.  Er moet zo”n 1,2 kg puree overblijven. Leg de kom met puree in een ondiepe pan met heet water, zodat de puree warm blijft.

2. Vet per persoon 1 soufflé bakjes van elk 1,25 dl in met boter en zet ze in de koelkast. Leg twee vellen keukenpapier op een diepe bakplaat en zet die even weg.

3. Breng de room in een pan aan de kook.  Haal de pan van het vuur.

4. Meng de gesmolten boter met een pollepel door de puree, schraap goed langs de zijkant van de kom. Roer de eieren er een voor een door. Breng het mengsel op smaak met nootmuskaat, zout en zwarte peper, en schraap daarbij weer goed langs de zijkant. Roer de peterselie of bieslook er goed door. Klop tot slot de room erdoor, klop niet te lang, want dan schift de room tot boter.

5. Verdeel het mengsel over de gekoelde soufflébakjes, vul ze tot de rand en zet ze op de bakplaat. Bedek elk bakje met een rondje ingevet bakpapier. Vul de bakplaat tot de helft met kokend water en zet deze in de oven. Bak de flans 20 minuten of tot een spies die in het midden wordt gestoken er schoon uitkomt. Haal de bakjes voorzichtig van de bakplaat en laat ze 10-15 minuten staan alvorens de flans eruit te halen. 

Keizerinnenrijst

Ingrediënten

Basis 12 personen 

Let op ingrediënten zijn om twee taarten te maken (dinsdag 1 taart dan alle ingrediënten halveren).

Voor het kapsel:  8 eieren, 240 gr tafelsuiker, 240 gr bloem.

Voor de roomrijst: 400 ml koffiemelk, 4 blaadjes gelatine, 400 ml. Slagroom, 200 g rijstpudding (klaar inkopen).

Voor de vruchtengelei: 250 gr passievruchtenpuree, 250 gr mangopuree, 70 gr suiker, 10 gr gelatinepoeder,

Voor de kokostuiles : 4 eiwitten, 150 gr poedersuiker, 130 gr geraspte kokos, 100 gr gesmolten boter.

Voor de meringue italienne: 500 gr suiker, 120 ml water, 10 eiwitten.

Exotische vruchten ter garnering (op de taartkop).

Kapsel

1. Voor het gebak de oven op 170 C voorverwarmen. De eieren met de suiker in een hittebestendige schaal doen en au-bain-marie dik en wit kloppen. De schaal van de pan nemen en het mengsel koud kloppen.  De bloem zeven en met een grote metalen lepel of pannenlikker in de vorm van een acht erdoor spatelen, zodat de lucht niet uit het eimengsel verdwijnt. In twee ingevette ronde bakvormen overdoen die iets kleiner zijn dan de uiteindelijke vorm van de taart. Dan 25 minuten bakken of tot het gerezen en goudbruin is. De taartplakken snel laten afkoelen.

2. Roomrijst

Voor de roomrijst de gelatine in koud water weken. Au-bain-marie oplossen, de koude room erdoor roeren en goed kloppen. De rijstpudding en slagroom snel erdoor roeren. Een halfronde vorm met tweederde van de rijstpudding vullen, de randen gladstrijken en het midden open laten.


3.
Vruchtengelei

Voor de gelei de vruchtenpuree met de suiker vermengen. De gelatine wellen en au-bain-marie in een kwart van de vruchtenpuree oplossen. De rest van de vruchtenpuree erdoor roeren, in een ondiepe schaal overdoen. De beide afgekoelde taartplakken snel nog even in de nog vloeibare vruchtengelei dompelen. De resterende vruchtengelei koud wegzetten om op te stijven. Een taartplak op de rijstpudding leggen.


4.
Als de vruchtengelei stevig is er een cirkel uitsnijden die iets kleiner in doorsnede is dan de vorm en deze op de taartplak leggen. De vorm verder opvullen met de rijstpudding en afdekken met de tweede taartplak. De taart koud wegzetten om stevig te laten worden.

5.
Kokostuiles

Voor de kokostuiles de eiwitten in een grote kom stijfslaan. De suiker en kokos er met een houten lepel doorroeren. De gesmolten boter toevoegen en alles goed gladroeren. Het mengsel op een ingevette bakplaat uitstrijken en 1 uur koud wegzetten.  Het koude mengsel in de oven op 160 C 3 minuten bakken. Het gebak uit de oven nemen en als het nog warm en soepel is er met een uitsteker kleine rondjes uitsteken en deze koud laten worden.


6.
De meringue italienne bereiden door van de suiker en water tot een slappe bal te koken en enigszins af te laten koelen. Vervolgens de eiwitten stijf en droog slaan. Langzaam de helft van de siroop erdoor kloppen en dan de rest erdoor scheppen. Met een spuitzak en glad mondje vanonder naar boven diagonale ronde lijnen op de gestorte taart spuiten. Een randje bovenop spuiten en de meringue met een brander licht bruin gratineren. De bovenkant met vruchten vullen en de rand met kokostuiles garneren. 

